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En México la quesería artesanal favorece las dinámicas sociales y económicas 
en torno a la producción y comercialización de leche y queso, y el Estado de 
México no es excepción. Al noreste del Estado se localiza el municipio  de Aculco, 
reconocido por una economía que gira en torno a la dinámica leche-queso, donde 
el renombre muchas veces es usado por productos análogos que desprestigian 
a los quesos artesanales. Para contrarrestar esta problemática un grupo de 
productores artesanales se ha unido en asociación para abogar por la 
valorización de estos productos a través de la demostración de su calidad 
diferenciada, del reconocimiento por parte de consumidores y de la gestión de un 
sello de calidad ligado al territorio, siendo la Marca Colectiva el más viable. El 
presente trabajo demuestra el vínculo que los quesos artesanales aculquenses 
tienen con su origen. La tipificación fisicoquímica demostró particularidades 
químicas que el territorio aporta a la diferenciación de los quesos. El saber-hacer 
han sido conocimientos resguardados por mujeres, sin embargo, al adaptarse 
como una actividad fuente de ingresos ha sido necesaria su trascendencia 
tecnológica, dirigida principalmente por  hombres. Los saberes se han 
resguardado a través del tiempo, reforzando el valor simbólico que externan los 
productores. Entre las estrategias de valorización puestas en marcha se 
integraron: el branding territorial, donde los productores plasmaron el valor 
simbólico de los quesos a través de la propuesta del logo. El trabajo con 
consumidores permitió identificar las fortalezas de estos productos en mercados 
citadinos, destacando sus caracteres hedónicos y su genuinidad; demostrando 
la aceptabilidad sensorial en todos los quesos (molido, panela, tipo oaxaca, de 
morral y botanero), un logotipo que demuestra un vínculo con el territorio y 
aportando a la elaboración de las Reglas de Uso. La información documental y 
práctica permitió de manera conjunta con los productores, crear las Reglas de 
Uso; documento necesario para la gestión de las Marcas Colectivas ante el 
Instituto Mexicano de Propiedad Industrial. La concienciación de las 
características territoriales de estos quesos se hizo a consumidores y otras 
instituciones. Lo anterior permitió sumar actores clave como instituciones 
gubernamentales dispuestas a sumar a la gestión del sello de calidad. Finalmente 
la contingencia sanitaria causada por el virus conocido como COVID-19 funcionó 
como un dinamizador de los procesos de valorización, por lo que será interesante 








In Mexico, artisanal cheese making favors the social and economic dynamics 
surrounding the production and commercialization of milk and cheese, and the 
State of Mexico is no exception. To the northeast of the State is the municipality 
of Aculco, recognized for an economy revolving around the milk-cheese dynamic, 
where the reputation is often used for analogous products that discredit artisan 
cheeses. To counteract this problem, a group of artisan producers have joined 
together in an association to advocate for the valorization of these products 
through the demonstration of their differentiated quality, recognition by consumers 
and the management of a quality seal linked to the territory, the Collective Brand 
being the most viable. The present research shows the link that the artisan 
cheeses from Aculco have with their origin. The physicochemical typification 
showed chemical particularities that the territory contributes to the differentiation 
of the cheeses. The know-how has been protected by women, however, when 
adapting as a source of income activity has been necessary its technological 
transcendence, directed mainly by men. The knowledge has been safeguarded 
through time, reinforcing the symbolic value that the producers express. Among 
the valorization strategies put in place were integrated: territorial branding, where 
the producers expressed the symbolic value of the cheeses through the proposal 
of the logo. The work with consumers allowed the identification of the strengths of 
these products in city markets, highlighting their hedonic characters and their 
genuineness; demonstrating the sensory acceptability in all the cheeses (molido, 
panela, oaxaca type, de morral and botanero), a logo that shows a link with the 
territory and contributing to the elaboration of the Rules of Use. The documentary 
and practical information allowed, together with the producers, to create the Rules 
of Use; a necessary document for the management of the Collective Marks before 
the Mexican Institute of Industrial Property. Consumers and other institutions were 
made aware of the territorial characteristics of these cheeses. This allowed to add 
key actors such as government institutions willing to add to the management of 
the quality seal. Finally, the sanitary contingency caused by the virus known as 
COVID-19 worked as a dynamizer of the valuation processes, so it will be 
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I.- ANTECEDENTES  
1.1. La Nueva Ruralidad    
Los viejos postulados sobre lo rural limitan su definición en datos numéricos a zonas 
geográficas que tenían alrededor de 2,500 habitantes; al menos en América Latina 
(Matijasevic y Ruiz, 2013). Sin embargo, las dinámicas internas de estos territorios 
hacen necesaria su redefinición (Schejtman et al., 2006) a partir de la sinergia social, 
ambiental, cultural, económica y política en un nuevo concepto de lo rural, donde ya 
no solo se asocia con la agricultura, sino con una dinámica más compleja.  
Para Boucher y Reyes (2013) el territorio es un espacio construido histórica, social, 
y económicamente, marcado en términos culturales y regulados por instituciones; 
donde el factor espacial no solo actúa como delimitador, sino también como un 
entorno de tiempo y espacio, donde se generan amalgamas entre actores, espacio, 
cultura, saberes y acciones detonantes, que conllevan a un dinamismo precursor 
del desarrollo en el territorio (Espinoza-Ortega, 2016). 
Los territorios rurales se han visto inmersos en procesos globales que los 
direccionan a una relación de actores interconectados en una dinamización 
económica a partir del aprovechamiento de sus recursos (Romero-Castillo, 2009; 
Boucher y Reyes, 2013; Matijasevic y Ruiz, 2013; Espinoza-Ortega, 2016). La 
relación de actores hace imposible pensar en un mundo urbano o rural 
independiente, al contrario, existe una interconexión social que aporta al desarrollo 
de los territorios rurales.  
Es importante mencionar que los objetivos de ese desarrollo no son homogéneos. 
El concepto de la nueva ruralidad tiene sus inicios en Europa (Hervieu y Abis, 2006) 
con el fin de integrar las zonas marginadas e impulsar la competitividad de los 
territorios rurales a partir de su visibilidad por el resto de sociedades (Delgado, 1999; 
Grajales y Concheiro, 2009). Por otra parte para América Latina y el Caribe 
representa una alternativa para erradicar la pobreza percibida en territorios rurales 
(Sumpsi, 2006). 
Autores como Ramírez-Velázquez (2003), Jarozs (2008) y Moreno (2017) 




rurales, son los que crean una nueva ruralidad, contexto que debe empatar con la 
mejora del bienestar de la población y con la activación de sus recursos específicos; 
tal como lo menciona Boucher y Reyes  (2015), es aquí donde se van tejiendo 
nuevas redes de interacción entre actores participantes en una sociedad rural y su 
territorio.  
La amalgama entre personas, productos y territorios construye una progresiva 
especialización de zonas rurales a partir de la incorporación de actividades 
económicas y sociales adaptables al medio. La apertura de servicios como el 
turismo rural, o la elaboración productos locales como artesanías o productos 
agroalimentarios (Vandecandelaere et al, 2010), son algunas actividades que 
confieren al territorio como un valor añadido.  
Los elementos de territorios rurales como la historia, la tradición y los recursos 
naturales han funcionado como aportadores de valor agregado para los productos 
elaborados en sus límites, siendo los productos agroindustriales algunos de los más 
reconocidos, a los que Espeitx (2008) define como productos de la tierra. Para 
Aguilar-Criado et al. (2016) el valor agregado que le confieren los elementos 
territoriales a los productos locales acreditan su calidad diferenciada a partir del 
reconocimiento de otras sociedades.   
La calidad diferenciada funciona como un acreditador de garantía de los productos 
locales en la dinámica comercial (Espeitx, 2008; Vandecandelaere et al, 2010). Por 
tanto, es necesario resaltarla en procesos de patrimonialización (Sánchez-Vega, 
2015) para que sea reconocida por otros territorios ajenos al de su origen, pero 
conservando su interconexión con el territorio y fortaleciendo la identidad 
sociocultural de los territorios rurales.   
1.2. La valorización de los alimentos artesanales  
La valorización de los alimentos locales se da a partir de los procesos de  
patrimonialización que evocan a la selección de elementos propios de una herencia 
cultural que se descontextualiza, fragmenta, fija, objetiva y reinterpreta 
(Champredonde y González, 2016; Hernández-Ramírez, 2018). Estos procesos 




recursos territoriales son aprovechados de manera sustentable por los actores 
locales para enriquecer su cultura alimentaria (Ghezán et al., 2013).  
Como se mencionó, las culturas alimentarias se han visto sometidas a procesos de 
valorización económica y sociocultural que están ligados tanto a lógicas de mercado 
globalizadas como a dinámicas locales enraizadas en fuertes demandas sociales 
(Matta,2011; Matta, 2015). En este sentido, Espeitx (2008) propone un proceso 
dinámico para la patrimonialización de productos locales a partir de los siguientes 
puntos:  
1) Inventario y selección: Se perfilan posibles productos a patrimonializar 
obedeciendo a elementos como las cualidades hereditarias y territoriales dadas por 
el territorio y su población. Seguido de su elección a través de filtros demandantes 
de reputación, arraigo histórico y posible significado económico (Espeitx, 1996; 
Hernández-Ramírez, 2018). 
2) Invención, construcción o recuperación: En el primer caso el producto puede no 
mostrar una profundidad histórica que sirva como base patrimonializable. El 
segundo sí cuenta con aspectos históricos fundamentados pero debe de adaptarse 
a nuevos ciclos, en este sentido Champredonde y González (2016) sugieren que el 
producto se debe adaptar a las características demandadas por nuevos 
consumidores. El tercer aspecto refiere a la posible falta o extinción de la 
producción/elaboración, lo cual se puede activar a través de la generación de interés 
hacia dicha actividad. En este sentido Villegas de Gante et al. (2015) mencionan 
que la falta de interés de la transmisión del saber-hacer entre generaciones 
modernas es una posible amenaza al reguardo de productos locales. 
3) Delimitación geográfica: Esta es la actividad que puede generar conflictos de 
propiedad borrosa, donde se debe discutir la originalidad del producto. Por ello, 
debe de puntualizarse el territorio, el vínculo territorial y el grado de propiedad 
reconocida de origen a través de evaluadores empíricos. Otra acción aplicable es la 
distinción del producto por la adaptación del nombre del lugar de origen. Por 




4) Identidad: Para Sánchez-Vega (2015) la identidad debe tener elementos como 
su reconocimiento y apropiación, aportes en el tiempo y vinculación social; es 
contextualizar a un producto para poder ser diferenciable en una totalidad cultural 
para  acreditar su identidad.  
5) Diferenciación: Establece las peculiaridades que crean un producto, donde 
elementos externos como la raza del animal, clima, variedad vegetal, técnicas 
empíricas de producción, entre otros, pueden tener efectos en aspectos internos 
como son las características fisicoquímicas y microbiológicas (Fernández-Sánchez, 
2017). Lo anterior crea un producto territorial (Aguilar-Criado et al., 2016). 
6) Certificación: Se puede partir de dos vertientes: 1) el consumidor o 2) el productor. 
Sobre el primero, autores como Sánchez-Vega, (2015); Amaya-Corchuelo et al. 
(2015) y Escobar-López et al. (2017b), mencionan que en respuesta a la 
coevolución de la agroindustria con la globalización,  surgen nuevos consumidores 
que demandan productos vinculados con un territorio específico o con un saber-
hacer, a través de la adquisición de productos con sellos de calidad (indicaciones 
geográficas) que permiten a los consumidores palpar el territorio de donde 
provienen sus alimentos en una estrategia de comercio justo que haga de la 
producción local un sector importante en materia económica.  
7) Promoción: Dar un nuevo alcance a los productos genera interés a nuevos 
sectores. La promoción de los productos se da mediante documentos (folletos, 
trípticos, libros, artículos, entre otros), productos turísticos (ferias, fiestas y rutas), 
transmisión lírica (congresos y exposiciones), redes sociales, entre otros. Todo con 
el objetivo de dar a conocer un patrimonio adquirible y aportar a la reputación de los 
territorios a partir de sus productos.  
El proceso de valorización de los productos locales parte de una dicotomía entre 
aspectos objetivos y subjetivos (Champredonde y González, 2016), los primeros 
refieren a elementos medibles y visibles, tal es el caso de las características físicas, 
químicas e incluso sensoriales mientras que los subjetivos consideran las 
cualidades intangibles. Ambas características conferidas por recursos territoriales 




2017). La calidad diferenciada brinda distintividad a estos productos y es percibida 
por los consumidores a través de sellos de calidad que funcionan como garantía.    
1.2.1. De la calidad a la calificación de productos locales  
Los procesos de patrimonialización, además de crear productos de calidad e 
impulsar el desarrollo rural, también generan protección y conservación de los 
bienes que dan identidad a un territorio, a partir de una calidad vista como un 
elemento diferenciador que no refiere a un concepto neoclásico, como lo menciona 
Poméon (2011), sino como una calidad ligada al territorio que tipifica a un producto 
a partir de sus cualidades objetivas y subjetivas, como lo menciona 
Vandecandelaere et al (2010). 
La calidad es un concepto que parte de la visión o dirección de cada estudio e 
incluso de cada individuo, para el caso de los alimentos de la tierra (Espeitx, 2008), 
la calidad resulta de su anclaje territorial, de su creación a partir de los recursos 
específicos del territorio, pero también de su interacción con la sociedad donde 
actores locales aportan elementos endógenos como el saber-hacer (Fournier y 
Muchnik, 2012; Boucher y Reyes, 2015;). Al respecto Poméon (2011) menciona que 
la calidad puede visualizarse a partir de dos dimensiones, por un lado la dimensión 
no intencional referida como el potencial que el territorio le brinda a los productos a 
partir de sus recursos materiales y no materiales; y por otro lado, la dimensión 
intencional, que parte de la construcción social del territorio y la apropiación de 
recursos. Entonces, la interacción entre actores locales en los procesos de 
valorización se hilvana hacia el inicio de un proceso de calificación de los productos 
locales a partir de su calidad diferenciada.  
El proceso de calificación parte de acciones colectivas funcionales y estructurales 
(Boucher y Reyes, 2013) que aporten a la construcción de la calidad y la 
construcción de un territorio. Entonces la calidad diferenciada suele tomar una 
dimensión intencional si se parte de la obtención de un sello de calidad (Poméon, 
2011) que puede funcionar como indicador de lo que Fournier y Muchnik, (2012) 
denominan activación territorial, y que demás, agrega valor a los productos de la 




Los sellos de calidad son elementos que identifican a los productos de la tierra como 
distintos al resto de los ofertados en el mercado. Como se mencionó, la 
diferenciación de productos inició en la Unión Europea como una herramienta que 
protegía a los productos con calidad diferenciada de productos de imitación, 
estrategia que derivó en la creación de distintos sellos de calidad que exponen 
diferentes características de los productos agroalimentarios, tal es el caso de las 
indicaciones geográficas, denominaciones de origen, marcas colectivas y otras aún 
más específicas (Amaya-Corchuelo, 2016).  
La Organización Mundial de Propiedad Industrial (OMPI) (2017) define a la 
Indicación Geográfica como un signo utilizado en productos que tienen un origen 
geográfico concreto y poseen cualidades o reputación derivadas específicamente 
de su lugar de origen. Mientras que define a la Denominación de Origen como el 
nombre de una región que sirva para asignar un producto originario de la misma, y 
cuya calidad o característica se deban exclusivamente, al medio geográfico 
comprendiendo en éste los factores naturales y humanos, donde al menos uno de 
los procesos se lleve a cabo en el territorio. A ambos, Champredonde  (2016) los 
define como Indicaciones Geográficas Calificadas, mientras que otro grupo las 
denomina Indicaciones Geográficas Simples, tal es el caso de las Marcas 
Colectivas.   
Las Marcas Colectivas son definidas como un signo distintivo que sirve para 
diferenciar en el mercado los productos o servicios de los miembros de una 
asociación o sociedad respecto del producto o servicios de terceros (Boucher y 
Reyes, 2015; OMPI, 2017). Este sello de calidad sigue el mismo objetivo del resto, 
ser sellos que representen al territorio o terroir, como denominan los franceses 
(Boucher, 2011); mezclado con factores humanos e históricos que aportan a su 
valor diferenciado (Livat et al., 2019).  
La Marca Colectiva es considerada el distintivo más particular, donde se parte de 
decisiones endógenas de un grupo de productores sobre la dirección y dimensión 
de su colectividad, y que además empodera a los productores. En este sentido Livat 




los miembros de la asociación ser libres de decidir quiénes son los productores que 
pueden contar con dicho estampado.  
Finalmente, son los consumidores quienes, a través de la obtención de productos 
con sellos de calidad, pueden tener cercanía con el territorio de origen de los 
productos, al mismo tiempo los sellos podrán funcionar como generadores de 
garantías entre productores y consumidores (Champredonde, 2016; Amaya-
Corchuelo et al., 2017). Respecto a lo anterior, Livat et al. (2019) mencionan que 
los consumidores modernos no solo están preocupados por aspectos de calidad 
funcional de sus alimentos, sino también prestan más atención a los parámetros 
étnicos del proceso de producción de los alimentos que consumen.  
1.2.3. Consumidores como agentes centrales de valorización  
El consumidor es una persona que mediante su comportamiento social, cultural e 
ideológico satisface sus necesidades con la adquisición de un bien o servicio 
conveniente. Su comportamiento está sujeto a influencias externas e internas que 
condicionan sus actos; siendo las internas las más empíricas derivadas de su 
aprendizaje, personalidad o estilo de vida; influencias que lo impulsan a seleccionar 
productos bajo criterios personales, proyectando así su ideología ética, social, 
cultural, intelectual e identitaria (Ruiz y Grande, 2013; Hidalgo-Milpa et al., 2016). 
Los agentes externos que motivan su compra podrían ser distintos, la percepción 
visual que los alimentos generan, la higiene del lugar de venta, el factor precio, 
ingredientes usados, el proceso de producción e incluso la dinámica de moda 
(Colonna et al., 2011; Amaya-Corchuelo et al., 2017), está ultima podría provenir de 
pensamientos críticos derivados de intermediarios culturales que pueden generar 
ideas basadas en clichés, donde las nuevas formas de consumo se han ido creando, 
regenerando y evolucionando a partir de una sinergia fenómenos sociales, 
culturales, tecnológicos e incluso políticos. (Vargas, 1993; Pérez-Luco, 2017). 
Lo anterior, hila de forma paralela la creación de hábitos de consumo específicos y 
formas de satisfacción mediante motivaciones y actitudes de continuo cambio 
(Hernández-Ramírez, 2018; Livat et al., 2019), recreando las formas de consumo 




Consumidores que parten de prácticas dictadas por cuestiones de salud, higiene, 
forma de producción de alimentos, residuos generados, simpatía con el medio 
ambiente, funcionalidad e incluso el lugar de origen de los productos que adquieren 
(Colonna et al., 2011; de-Magistris y López-Galán, 2016; Rojas-Rivas et al., 2018; 
Jaeger et al., 2019), tal es el caso de los productos locales.  
En este sentido los productos locales, quienes adquieren sus características de su 
entorno, funcionan como elementos valorizables que aportan a distintas dinámicas 
territoriales. Bajo esta perspectiva, los consumidores tanto locales como foráneos 
pueden funcionar como agentes de valorización de estos productos a través de la 
apreciación de un valor simbólico, cultural o patrimonial que derive en su selección. 
(Aprile et al., 2015; Villegas de Gante et al., 2015), por lo tanto, el estudio de los 
patrones de consumo que parten de este tipo de productos se ha vuelto 
fundamental.   
En tal sentido, Amaya-Corchuelo y colaboradores (2017) realizaron un estudio 
sobre los consumidores y sus patrones de consumo en torno a productos de calidad, 
como el jamón ibérico de bellota en España y el quesillo de Reyes Etla de México. 
El primero con una Denominación de Origen Protegida (DOP) y el segundo en 
proceso de obtención de una Marca Colectiva (MC).  El estudio se basó en la 
aplicación de encuestas a consumidores locales (conocedores) y ajenos al 
producto. En el caso del jamón se expresó que la principal razón del consumo es el 
gusto por el producto (características organolépticas), siendo el criterio que influye 
en su perspectiva de consumo, tomando en cuenta que existe un conocimiento y 
clara diferenciación del producto. En el caso del quesillo hay un problema porque 
se confunde con el queso Oaxaca comercial, sin embargo, la perspectiva del 
consumidor radica en los criterios organolépticos diferenciables. En ambos casos la 
territorialidad tuvo un papel de importancia, sin embargo, fue la confianza en el 
vendedor el factor más relevante de consumo.  
En este sentido, se puede establecer una estrategia de valorización adecuada para 
productos artesanales, de acuerdo con Centeno et al. (2012), Villegas de Gante et 




Corchuelo et al. (2015) dicha estrategia debe derivar en herramientas 
metodológicas que permitan la caracterización de un producto bajo estándares 
internos, como la percepción organoléptica donde el consumidor refleja su forma de 
consumo; la evolución sensorial ha funcionado como una herramienta adecuada 
que puede incluir actores de todo tipo para valorizar los productos. 
1.2.4. Evaluación sensorial como herramienta metodológica de 
valorización  
Los alimentos portan atributos sensoriales que crean su identidad y que se hacen 
perceptibles al ser humano mediante sus sentidos. Lo sensorial se convirtió en un 
agente de evolución a medida que las empresas analizan su mercado mediante esta 
herramienta, para conocer el grado de aceptabilidad que sus productos tienen por 
parte de los consumidores. Para la obtención de algún sello de calidad es necesario 
identificar el perfil sensorial de un alimento típico y contar con herramientas 
metodológicas que permitan establecer su singularidad sin apoyarse en la 
comparación con otros similares (Centeno et al., 2012) 
Las herramientas que se emplean para la valorización de los quesos genuinos son 
diversas, en tal sentido Villegas de Gante et al. (2015) refieren al consumidor como 
agente central que puede valorizar al queso mediante tres mecanismos: su 
acompañamiento con otros alimentos, maridaje con botellas seleccionadas y las 
degustaciones. Esta última herramienta ha sido usada para demostrar la percepción 
de consumidores sobre quesos artesanales en el mundo.   
En tal sentido Centeno et al. (2012) afirman que los quesos gallegos elaborados con 
leche pasteurizada y con procedimientos industrializados y semi industrializados 
han perdido la tipicidad que originalmente tienen los artesanales elaborados con 
leche bronca y de manera artesanal. Se crearon perfiles sensoriales de cuatro 
variedades Arzúa-Ulloa, Tetilla, Cebreiro y San Simón de Costa, todos con 
Denominación de Origen (DO); mediante análisis sensorial aplicado a jueces 
entrenados. Las catas se realizaron en distintas fases; visual y olfativa de la corteza, 




Sin duda la valorización a través del consumidor como agente central, permite 
tipificar a los quesos. Para el caso de los quesos mexicanos se requieren estudios 
similares a los realizador por de Centeno y colaboradores (2012), principalmente los 
quesos que se encuentran en un proceso de patrimonialización que permita 
salvaguardar a los quesos genuinos, entendidos como aquellos elaborados con 
ingredientes tradicionales, procesos originales y con un origen especifico (Villegas 
de Gante et al., 2015).  
1.3. Los procesos de valorización de quesos genuinos  
Los quesos genuinos han funcionado como productos que expresan identidad y 
patrimonio; al mismo tiempo, se pronuncian como protectores de conocimientos 
empíricos que exponen una historia y tradición particular de los territorios donde 
proceden. La genuinidad de estos productos se debe a la riqueza cultural de donde 
emanan y a la concentración de recursos específicos del territorio, entre ellos el 
principal es la leche.  
Para Boucher y Fraire (2011) la leche ha funcionado como un recurso específico del 
territorio que aporta a la particularidad de los quesos genuinos. Si bien la leche de 
distintas especies es la materia prima para estos productos, otros elementos del 
territorio también aportan a su genuinidad, entre ellos el empleó de equipo 
rudimentario y herramientas particulares, y un saber-hacer que no incluye aditivos 
químicos, suplementos alimenticios o grasas vegetales.  
Por tanto, para conservar la tipicidad de estos quesos, los productores han evocado 
al resguardo de saberes y conocimientos a través del tiempo (Cervantes-Escoto et 
al., 2008; Villegas de Gante et al., 2015). Esta aportación que el territorio y los 
actores le brindan a la genuinidad de los quesos constituye una calidad diferenciada 
ligada al territorio. Para algunos autores como Poméon (2011) y Amaya-Corchuelo 
et al. (2017) la calidad de estos quesos no refiere a una calidad relacionada con la 
inocuidad o a su contenido nutricional, sino a los cualidades que le brinda el espacio 
geográfico de origen. 
La máxima expresión de los quesos genuinos se ha ido creando a partir de su 




generada por actores mediante acciones colectivas que ejemplifican un desarrollo 
rural (Boucher y Fraire, 2011), siendo tal desarrollo un proceso que coevoluciona 
con los procesos de valorización. La concienciación de valorar a los productos es 
una educación que ha generado inquietud por resguardar el terruño, esencia y 
saber-hacer de estos productos, principalmente en países de la Unión Europea.   
A finales del siglo XIX en Europa la valorización surge como una iniciativa para la 
lucha contra el fraude y falsificación de alimentos originarios de algún territorio 
específico (León, 2010). Fue así como en el siglo XVII, Francia se convirtió en el 
primer país en declarar una denominación de origen protegida (DOP), el Queso 
Roquefort, donde solo los habitantes del lugar del mismo nombre, tienen la 
exclusividad del curado del producto (Cambra y Villafuerte, 2009; Carduza et al., 
2016), convirtiéndose en el primer queso con un proceso de valorización 
establecido.  
Es así que la valorización de quesos se ha dado principalmente en Europa, donde 
una gran variedad cuenta con sellos de calidad; donde además se han incorporado 
otras estrategias de valorización tales como ferias, catas, agroturismo, rutas 
agroalimentarias, festivales, entre otros (Boucher y Fraire, 2011).  
En América Latina se producen tanto quesos frescos, semi-maduros y maduros 
(Villegas de Gante et al., 2015), muchos muy regionales como el Turrialba de Costa 
Rica, el salinerito de Ecuador y el Cotija de México (Boucher y Fraire, 2011; 
Barragán y Ubando 2015), por mencionar algunos. En la región se han redoblado 
los esfuerzos para posicionar a los quesos con la activación de sus recursos 
específicos y a través de la “acción colectiva” (Espinoza-Ortega et al., 2013). Las 
propuestas son diversas como la creación de ferias (Bendaña et al, 2015), 
tipificación (Sánchez-Vega, 2015), a través del comercio (valor simbólico) (Samir y 
Asma, 2011) y más recientemente con la percepción del consumidor (Sánchez-
Vega, 2015; Amaya-Corchuelo, 2017). 
En tal sentido la elaboración de ferias es una estrategia eficaz para dar a conocer y 
distinguir un producto local, donde no es necesario que el producto cuente con un 




quesillo (auténtico queso mexicano de pasta hilada) de Reyes Etla, Oaxaca como 
parte de su estrategia de valorización, los resultado establecen la importancia del 
Estado para promover iniciativas que impulsen la valorización de productos locales. 
La investigación anterior muestra la importancia de los quesos, donde los saberes 
se hilan con el territorio para generar un producto tangible.  
1.4. Los quesos mexicanos genuinos  
En México, la elaboración de quesos genuinos ha sido relevante para el impulso del 
desarrollo rural al crear un dinamismo económico de dichos territorios a través de la 
comercialización de leche y queso, hilvanado dinámicas sociales que abogan por la 
seguridad y soberanía alimentaria del país (Fernández-Sánchez, 2017). Es en 
muchos rincones de la nación donde hoy día se elaboran estos productos, cada uno 
ha resguarda distintos saberes, pero todos comparten una historia. 
La historia de los quesos genuinos en México inicia con la llegada de los españoles, 
siendo ellos quienes introducen ganado productor de leche y a la par inician con la 
aplicación de técnicas rudimentarias para la producción de derivados lácteos, entre 
ellos los quesos (Espinoza-Ortega, 2004; Cervantes-Escoto et al., 2008; Villegas de 
Gante et al., 2015). En territorio mexicano se hilaron saberes, técnicas, ingredientes 
y una mezcla de culturas que formó un mestizaje. 
La importancia de los quesos no radica solo en las destrezas empíricas y la 
subsistencia de un saber-hacer que hilvana a un territorio, sino también del valor 
económico y cultural que han generado dentro de sus lugares de origen, mismo que 
ha permitido crear un relevo generacional (en algunos casos) firme, un 
acercamiento entre actores y una diferenciación dentro de los mercados. Lo anterior 
conjunta la creación de elementos diferenciables, tales como la tipicidad (Cervantes 
et al., 2008; Villegas de Gante et al., 2012; Villegas de Gante et al., 2015; Espinoza-
Ortega, 2016).  
La tipicidad de los quesos genuinos es una singularidad proveída por el territorio, 
creada por elementos específicos como el tiempo, espacio y saber-hacer 
(Cervantes-Escoto et al., 2008; Carduza et al., 2016;), el primero vinculado a la parte 




recursos, cultura y sociedad; y el tercero, de la transmisión de conocimientos, forma 
de producción de leche, y saberes empíricos de origen, detonando en factores 
tangibles e intangibles. Respecto a lo anterior, México se distingue por el potencial 
que los quesos genuinos tienen para su diferenciación localizada y el vínculo con el 
territorio.   
México cuenta con más de 40 quesos genuinos plasmados en escritos como: Los 
quesos mexicanos genuinos: Un patrimonio cultural que debe rescatarse 
(Cervantes-Escoto et al., 2008) y el Atlas de los quesos mexicanos genuinos 
(Villegas de Gante et al., 2014), en este último los autores realizaron un “inventario 
y selección” (Espeitx, 2008) que permitió iniciar con su clasificación, basándose en 
criterios como peso, tamaño (formato), tipo de pasta, grado de maduración, 
consistencia, entre otros, generando además a su tipificación. Lo anterior fue lo que 
detonó en la conceptualización de estos quesos a nivel nacional, así mismo ofreció 
aportes para poder establecer su genuinidad.  
Entre los quesos mexicanos genuinos se pueden mencionar: quesillo de Reyes Etla, 
Oaxaca, menonita de Chihuahua, poro de Tabasco, queso crema de Chiapas, Cotija 
de Michoacán, queso de hoja de Veracruz, entre otros, los cuales pueden ser 
valorizados y visibles a nivel nacional. Desafortunadamente tienen en contra, las 
normas oficiales mexicanas como lo son la NOM-243-SSA1-2010 y la NOM-251-
SSA1-2009 (Cervantes-Escoto et al., 2008; Cervantes-Escoto et al., 2017; Amaya-
Corchuelo et al., 2017 y Espinoza-Ortega, 2016). Que limitan la producción y 
demanda de estos quesos. La primera (NOM-243) unifica la producción de quesos 
a través de procesos de pasteurización forzosos y la estandarización de la materia 
prima; la segunda (NOM-251) estandariza los procesos de producción basada en la 
inocuidad alimentaria (Villegas de Gante et al., 2015). Lo anterior no concuerda con 
la idea de lo genuino, por lo que es primordial generar valor a partir de la tipicidad 
que les confiere el territorio, a través de acciones colectivas impulsoras de desarrollo 
rural; tal como lo han propuesto las Agroindustrias Rurales (AIR) de Cotija, un 
modelo de referencia para su replicación en otras regiones del país como, las 




1.5. Los quesos artesanales de Aculco en el Estado de México   
Aculco, es un municipio conocido como ganadero, en un principio los productores 
tenían hatos pequeños enfocados en la producción de autoconsumo y solo un poco 
a la comercialización, cuestión que fue cambiando en la época de la revolución 
(1910) donde la hacienda de Arroyo Zarco fue reconocida por la producción de lana 
y de ganado vacuno, este último con fines más comerciales (Espinoza-Ortega, 
2004). Poco a poco el municipio comenzó  a dinamizar su economía mediante la 
producción y venta de quesos artesanales. Fue así que en 1960 comienza a ser 
conocido a nivel estatal como un productor potencial de quesos artesanales, 
identificando al queso molido como el más local y pionero (Villegas de Gante et al., 
2014). 
Autores como Espinoza-Ortega (2004), Castañeda et al. (2009), Espinosa-Ayala et 
al. (2013) y López-Santos et al. (2017) han documentado lo que ocurre en las 
queserías rurales en el Noreste del Estado de México, principalmente en el 
municipio de Aculco, donde la leche funciona como el principal recurso específico 
del territorio, y al mismo tiempo actúa como eje central del desarrollo regional y 
territorial. Para Fournier y Muchnik (2012) valorizar la leche para promover el 
desarrollo local, territorial y regional es la conversión de este recurso en un activo 
territorial mediante la aplicación de acciones colectivas que resguarden su terruño. 
La importancia de la leche como recurso territorial se da no solo por su producción, 
sino por su relación con los actores sociales y procesos de producción complejos, 
tal es el caso de la quesería. La agroindustria rural (AIR) se identifica como una 
actividad meramente territorial que permite el desarrollo económico de las zonas 
rurales mediante el uso de sus recursos territoriales de una manera sustentable 
(Blanco-Murillo, 2012). Respecto a lo anterior, Boucher y Fraire (2011) creó un 
listado de las características de las AIR, las cuales se adaptarán al municipio en el 






Cuadro 1. Características generales de las queserías rurales de Aculco (AIR) 
Característica de la 
AIR 
Queserías rurales de Aculco 
Origen El saber-hacer quesero de la época colonial (Espinoza-
Ortega, 2004) 
Tipo de productos Quesos artesanales (Espinoza-Ortega, 2004) 
Su organización Agricultura familiar y asociaciones campesinas 
(Castañeda et al., 2009; Espinosa-Ayala et al., 2013) 
Los procesos de 
innovación 




Ganaderos (productores de leche) y productores 
agrícolas (forrajes y corte) (Espinoza-Ortega, 2004; 
Castañeda et al., 2009; Boucher y Fraire, 2011) 
Articulaciones hacia 
adelante 
Mercados locales (Castañeda et al., 2009; Boucher y 
Fraire, 2011; Castillo-Nechar et al., 2015) 
Nivel de 
formalización 
Alto valor económico para el municipio (Espinoza-
Ortega, 2004; Castañeda et al., 2009; Boucher y Fraire, 
2011) 
Su lógica Economía campesina, inicios en economía 
emprendedora (Castillo-Nechar et al., 2015) 
Fuente: Elaboración con base en revisión bibliográfica 
Las AIR de Aculco por sus características de organización, cercanía, relación e 
interacción continua, pueden ser descritas como un Sistema Agroalimentario 
Localizado (SIAL). Algunos autores como Boucher y Reyes (2013) y Champredonde 
y González (2016) han manejado el termino SIAL a partir de la primera definición 
dada por Fournier y Muchnik (2012) “Sistemas constituidos por organización de 
producción y de servicio (unidades agrícolas, empresas agroalimentarias, empresas 
comerciales, restaurantes, etc.) asociadas, mediante sus características y su 
funcionamiento a un territorio específico. El medio, los productos, las personas, sus 




relaciones, se combinan en un territorio para producir una forma de organización 
agroalimentaria en una escala espacial dada” (Boucher y Reyes, 2015; Fournier y 
Muchnik, 2012). 
La transformación de AIR a un SIAL en el municipio, ha permitido caracterizar una 
cadena de producción denominada “Leche-Queso”, conformada por actores locales 
divididos en diferentes sectores: 1) 269 unidades de producción de leche (UPL) 
donde participan los productores de leche, quienes manejan el ganado lechero; 2) 
62 recolectores que funcionan como intermediarios entre productores de leche y 
queseros; y 3) 37 queserías conformadas por una mayoría dinámica familiar. 
(Espinoza-Ortega, 2004; Espinosa-Ayala et al., 2013; Vizcarra et al., 2015; López-
Santos et al., 2017). Lo anterior aporta a la caracterización del SIAL en Aculco, sin 
embargo, existen otros elementos que deben pronunciarse, tal es el caso de los 
recursos específicos y la organización de los actores, mismos que se presentan en 
el siguiente cuadro. 




Saber-hacer Tradicional compartido (Espinoza-Ortega, 2004; Castañeda 
et al., 2009) 
Reputación 
quesera 




Territorialidad, leche, belleza natural (Espinoza-Ortega, 




Asociación de Productores Lácteos de Aculco (APLA) 
(acción colectiva estructural y no funcional) (Espinoza-
Ortega, 2004) 






Fuente: Elaboración con base en revisión bibliográfica. 
Para Espinosa-Ayala et al. (2013) y López-Santos et al. (2017), el SIAL que se tiene 
en Aculco es un sistema incipiente, donde no existe una coordinación entre actores 
que guie el desarrollo de las queserías rurales de manera concreta, lo que genera 
un retraso respecto a la activación de sus recursos. En este sentido, Boucher y 
Reyes (2013) afirman que la activación de los recursos necesita dos etapas: 1) 
acción colectiva estructural y 2) acción colectiva funcional. Para este caso se tiene 
únicamente una asociación llamada Asociación de Productores de Lácteos de 
Aculco (UPLA), lo que respecta a una acción estructural, sin embargo hace falta una 
acción colectiva funcional que genere la construcción de un recurso territorializado, 
y al mismo tiempo “valorice los productos locales a través del territorio como 
generador de calidad y patrimonio” (Espinoza-Ortega, 2016; Amaya-Corchuelo et 
al., 2017). 
Anteriormente se mencionó la importancia de la quesería dentro de la dinamización 
económica participa en el desarrollo rural del municipio, sin embargo es de 
importancia conocer los productos por los que es conocido. Entre los productos 
elaborados en las queserías rurales se tienen derivados lácteos como yogurt, 
cremas y quesos, siendo estos últimos los que derivan en más variedades. Aculco 
produce queso Oaxaca, de morral, panela, botanero y el queso molido, este último 
es el más emblemático debido a sus caracteres empíricos. Lo anterior es un 
indicador de la posibilidad de un proceso de valorización partiendo de su reputación 
quesera e importancia económica dentro de la misma dinamización del territorio.  
Característica 
SIAL 
Incipiente (Diagnóstico) ( Castañeda et al., 2009; Espinosa-
Ayala et al., 2013)  
Grado de 
Activación  




Turismo endógeno ( Castillo-Nechar et al., 2015) 
Propuesta ruta turística del queso (Lorena Pescador, 2011) 




El queso molido cuenta con un saber-hacer heredado y compartido entre queseros 
locales, por lo que podría ser candidato para implementar un proceso de 
patrimonialización donde se salvaguarda el terruño a través de la obtención de un 
sello de calidad que lo distinga y califique (Espeitx, 2008; Espinoza-Ortega, 2016, 
Champredonde, 2016), no obstante económicamente todos los quesos son 
relevantes.  
Sin embargo los quesos de la región enfrentan diversas problemáticas como el 
aumento de la integración de empresas transnacionales a la cadena “leche-queso” 
(Espinosa-Ayala et al., 2013) donde recolectores funcionan como intermediarios; a 
lo anterior se suma la competencia desleal de productos análogos que provienen 
de estados como Hidalgo, Puebla y Querétaro (Espinosa-Ayala et al., 2013), 
generando una perdida de mercados tanto locales como de otros puntos. Parte del 
problema radica en que los consumidores locales no distinguen los quesos análogos 
y los genuinos, y que el alcance de los mismos no ha sido potenciado. Existe un 
grupo de productores organizados cuyo nombre es “Asociación de Productores 
Queseros Batha” interesados en patrimonializar los quesos y consideran la 
obtención de un sello de calidad como la mejor opción.  
II.- PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA    
Aculco es el principal municipio productor quesero en el Estado de México, cuya 
elaboración es primordialmente artesanal y de gran renombre a nivel regional. En la 
actualidad enfrenta diversos problemas entre los que destacan, la competencia 
desleal, haciendo uso inapropiado del nombre por productos que no son de ahí. A 
lo anterior se suma la introducción al mercado local de productos análogos, 
generando competencia alevosa hacia los quesos genuinos, que además de estar 
ligados al territorio, resguardan un saber hacer heredado. Por lo que es necesario 
buscar alterativas que contrarresten esta problemática. El grupo Batha establece 
que esto es generado por la ausencia de visibilidad de los productores y falta de un 




III.- OBJETIVOS  
3.1. Objetivo general 
Contribuir con el grupo de productores Batha a la valorización de los quesos 
artesanales de Aculco. 
3.2. Objetivos específicos 
 Identificar de manera conjunta con el grupo la problemática de los quesos 
en Aculco  
 Documentar los elementos de valorización de los quesos artesanales 
producidos en Aculco   
 Tipificación fisicoquímica de los quesos  
 Explorar la posibilidad de establecer un sello de calidad  
 Identificar las preferencias de los consumidores, respecto a los quesos 
artesanales aculquenses 
IV.- LA ZONA GEOGRÁFICA DE ESTUDIO  
La zona geográfica de estudio fue el municipio de Aculco de Espinoza, se encuentra 
ubicada dentro de la región de Jilotepec, Estado de México. Limita al oeste y norte 
con el estado de Hidalgo y Querétaro (INEGI, 2018) (Imagen 1). 
Imagen 1. Localización geográfica del municipio de Aculco, Estado de México. 
 




Aculco limita al noroeste con el estado de Querétaro y el municipio de Pelotitlan, al 
sur con Acambay y Timilpan y al este con Jilotepec, su población es de 40,492 
personas (Gobierno Municipal, 2017). Es uno de los municipios más antiguos del 
país debido a su constitución el 19 de febrero de 1825. De acuerdo con el INEGI 
(2018) el 45.2%, de la población es económicamente activa, de la cual 73.7% son 
hombres y 26.3% mujeres. 
Las actividades primarias que ocupan a los aculquenses son la ganadería, la 
agricultura y la minería. El 30% de la población se dedica a la agricultura, además 
de ser la actividad que acapara el mayor porcentaje del total del territorio municipal 
(61.65%) (Gobierno del Estado de México, 2016). El 89% de la producción agrícola 
es maíz y 11% se deriva de cultivos como avena, cebada, trigo, maguey, frijol, 
cebolla, lechuga, forrajes y frutales. No obstante que la ganadería ocupa apenas un 
20.92% del total de la superficie municipal, la producción de leche es de mucha 
relevancia y en su mayoría es destinada para la producción de quesos, por ello es 
un municipio reconocido por este producto agroindustrial.   
La producción de quesos en la región es la actividad económica más importante, 
además que es la que resguarda el terruño de una manera sutil. Investigaciones 
como las de Castañeda et al. (2009) y  Espinosa-Ayala et al. (2013), confirman que 
en la cadena denominada leche-queso existen 269 unidades de producción de leche 
(UPL), 62 recolectores y 37 queserías, cifras que permiten comprender la estructura, 
manejo y vínculo de la quesería como principal actividad económica dinámica. Las 
queserías son un factor importante en la economía del municipio, donde se 
encuentran 45 locales, quienes ofertan quesos artesanales y 27 queserías de 
productores rurales (agroindustrias) que ofertan quesos genuinos como: Oaxaca, 
molido, panela, botanero, de morral y fresco., además de algunos derivados lácteos 






5.1. Identificación de la problemática  
Para la identificación de la problemática raíz se aplicaron metodologías cualitativas 
como los grupos focales y talleres participativos con productores (Escobar y Bonilla, 
2017), apoyadas en herramientas como el “Árbol de problemas” (Aldunate y 
Cordoba, 2011) y entrevistas semiestructuradas. Se realizaron tres talleres, el 
primero con el objetivo de conocer la dinámica sociocultural y organizativa que se 
tiene en el núcleo de la asociación. En el segundo, reconocer las articulaciones de 
la asociación e identificar la problemática que como organización enfrentan 
(Fournier y Muchnik, 2012). En el último se trabajó el árbol de problemas y se 
identificaron situaciones particulares de cada quesero respecto. Fue al final del 
ejercicio cuando se identificó la problemática raíz que fue “la poca diferenciación de 
los quesos artesanales en el mercado”. Tomando en cuenta lo descrito en 
investigaciones anteriores sobre el particular (Espinoza-Ortega, 2004; Espinosa-
Ayala et al., 2013; Castillo-Nechar et al., 2015; Vizcarra et al., 2015). 
A partir de la información recabada se realizaron dos talleres participativos más. En 
el primero  se expusieron casos de éxito sobre los procesos de valorización en otros 
quesos artesanales en México (Poméon, 2011; Sánchez-Vega, 2015; Barragan y 
Ovando, 2015). En el segundo se analizaron las propuestas de valorización, donde 
se optó por la gestión de un sello de calidad ligado al territorio, la Marca Colectiva.  
5.2. Elementos de valorización de los quesos  
El trabajo se realizó empleando metodologías cualitativas y cuantitativas. Por un 
lado, la recolección de información documental de los trabajos realizados en la zona, 
y por otro, la aplicación de instrumentos para recabar datos  en talleres 
participativos, en conjunto con productores de acuerdo a lo siguiente:  
Características del Territorio: Se obtuvo información sobre los recursos territoriales 
específicos (Boucher y Reyes, 2013) dividiéndolos en dos secciones, la primera 
referida a elementos naturales de la región y sus recursos involucrados con el 
proceso de producción de queso. La segunda en relación al contexto socio cultural 




Documentar el saber-hacer: La herramienta metodológica definida por Cervantes-
Escoto et al. (2017) como “trayectoria tecnológica”, permitió conocer la historia de 
los quesos dentro del municipio y sus elementos tangibles e intangibles, como 
fuente del proceso de patrimonialización. Se combinó con la observación 
participante en el proceso de elaboración de los quesos, para tener una visión 
técnica sobre los procesos empíricos de los productores (Cervantes-Escoto et al, 
2017; Grass-Ramírez et al., 2015). 
La búsqueda tipificación: Se empleó el modelo de proceso de valorización descrito 
por Espeitx (2008), donde se describen los elementos que permiten poner en 
marcha el proceso de valorización. Se empato con la técnica del círculo virtuoso de 
la calidad, descrita por Vandecandelaere et al. (2010), donde se identificaron 
elementos que el territorio le brinda a estos quesos artesanales. 
5.3. Análisis fisicoquímicos 
Muestreo  
Se colectaron muestras de los diversos quesos producidos, se tomaron por quesería 
muestras por triplicado, de 150 gr, de cada tipo de queso. Dado que la asociación 
está conformada por cinco queserías, se muestrearon todas. Los quesos fueron 
producidos por la mañana y colectados esa misma tarde para ser llevados a los 
laboratorios del Instituto de Ciencias Agropecuarias y Rurales (ICAR). El traslado se 
llevó a cabo bajo las condiciones de temperatura que Badui (2013) específica para 
estos productos.  
Las muestras fueron señaladas con la etiqueta de cada quesería y repetición. Se 
transportaron refrigeradas en recipientes individuales para evitar la contaminación 
cruzada. Los análisis se realizaron en el laboratorio del ICAR. 
Determinación de Proteína   
Se ejecutó el método Kjeldahl especificado en la Norma Mexicana NMX-F-098-
1976. Determinación de proteína en quesos, mismo que se basa en la 
descomposición de los compuestos de nitrógeno orgánico por digestión con ácido 




nitrógeno e inmediatamente se transfirió a un tubo digestor perfectamente limpio y 
numerado; al tubo se adicionaron 10 ml  de ácido sulfúrico concentrado (𝐻2𝑆𝑂4) y 
una pastilla catalizadora (Sulfato de potasio y cobre como catalizador).  
Después para el proceso de digestión, se colocaron los tubos en el digestor BUCHI 
K-449, mismo que fue programado con un rango de temperaturas para precalentar, 
calentar y enfriar los tubos respectivamente, donde la temperatura del 
calentamiento aumenta gradualmente hasta quedar la solución completamente 
clara. Más tarde, en el proceso de destilación, en un matraz Erlenmeyer se 
adicionaron 25 ml de ácido bórico al 4% junto con 5±1 gotas de indicador verde de 
bromocresol- rojo de metilo (ICAR, 2011); dicho matraz se colocó en el destilador 
previamente calibrado y limpio, el cual adicionan 50 ml de agua y 80 ml de hidróxido 
de sodio al 40% e inicio el proceso de destilación durante cinco minutos.  
Por último, la titulación se realizó adicionando ácido clorhídrico al 0.1 N gota por 
gota hasta llegar al cambio de color (vire) del tono verde al rosado (Van Soest y 
Wine, 1967). Para tomar lectura se registran los ml de ácido clorhídrico utilizados 
en cada titulación. Cabe mencionar que el método se realizó primero a una muestra 
en blanco para verificar que el proceso se realizaba correctamente.  
Los resultados se expresaron en porcentaje de acuerdo a la Norma Oficial Mexicana 
NMX-F-098-1976, siguiendo la siguiente formula:    





V=  Volumen de ácido clorhídrico empleado en la titulación en mililitros. 
N= Normalidad del ácido clorhídrico 
M= Masa de la muestra en gramos 
0.0014=  Mili equivalente del nitrógeno  
El porcentaje de proteínas se obtiene multiplicando el porcentaje de nitrógeno 





Determinación de Grasa  
Se realizó empleando el método Gerber normalizado en la NOM-155-SCFI-2012. 
Leche-Denominaciones, especificadores fisicoquímicos, información comercial y 
método de prueba, que establece como se determina el contenido de grasa en 
derivados lácteos. Este método consiste en separar mediante acidificación y 
centrifugación la materia grasa contenida en el producto analizado para determinar 
el contenido de grasa mediante lectura directa.  
Para iniciar, se pesaron 3 g de queso en charolas desechables sobre la balanza 
analítica, una vez pesados, se adicionan 3 ml de agua destilada y se dejaron reposar 
durante una 24h. Este proceso permitió la concentración de las grasas dentro de la 
muestra, facilitando su dilución en el siguiente proceso (Sandoval-Copado, et al., 
2016). En un butirometro etiquetado se adicionó la muestra junto con 10 ml de ácido 
sulfúrico y un mililitro de alcohol amílico (des emulsiona y evita la carbonización de 
las grasas), sellándolo completamente.  
Para disgregar la materia grasa que contenían las muestras, se agitaron con 
cuidado los butirometros durante seis minutos dentro de una campana de 
extracción, después se colocaron en la centrifuga durante cinco minutos, finalmente 
se colocan en un vaso precipitado con agua caliente a 75°C para poder dar lectura. 
Los resultados se expresarán en porcentaje de acuerdo a la norma ya propuesta. 
Determinación de Humedad  
Para este proceso de utilizó el método especificado en la Norma Oficial Mexicana 
NOM-116-SSA1-1994. Determinación de humedad en los alimentos por tratamiento 
térmico, este método se basa en la diferencia de pesos después que las muestras 
pasaron por altas temperaturas , donde el agua que contienen las muestras se 
evapora y se pierde, dicha diferencia arroja resultados sobre el contenido de 
humedad de cada muestra.  
Para iniciar, se pesaron y registraron los pesos de  cápsulas desechables. Para 
llegar a un peso constante de las charolas se tararon en una estufa durante una 




cápsulas calientes se colocaron en desecadores que permitían mantenerlas a 
temperaturas lineales (Badui ,2013). Pasado el tiempo se pesaron dos gramos de 
muestra en cada capsula y se llevaron a la estufa donde permanecieron 18 h a 
105°C. Finalmente, se sacaron de la estufa y se colocaron en un desecador para 
llevarlas al área de pesado. Los resultados se expresaron de acuerdo a la Norma 
Oficial Mexicana NOM-116-SSA1-1994. 
Determinación de pH  
La metodología es la descrita por la Norma Mexicana NMX-F-099-1970. Método de 
prueba para la determinación de pH en quesos procesados, que consiste 
únicamente en el empleo de un potenciometro. Se calibró el equipo con buffers de 
4, 7 y 10 de concentración. Una vez calibrado, se introdujo dentro de la muestra de 
queso, el electrodo de penetración para sólidos y semisólidos, haciendo una 
pequeña presión (Sandoval-Copado, et al., 2016). Finalmente se tomó y registró la 
lectura que el equipo proyectaba.  
6.4. Determinación de la estrategia de valorización (Marca Colectiva)  
Se realizaron dos talleres participativos con los productores con la finalidad de elegir 
la opción de un proceso de valorización; fue en el primer taller donde se optó por la 
obtención de  un sello de calidad. En el segundo taller se dio una introducción a los 
sellos de calidad y sus beneficios, optando por una Marca Colectiva (MC) como 
mejor opción. Para lo cual se integraron otros actores representantes del Instituto 
Mexicano de Propiedad Industrial (IMPI). La información obtenida en los talleres 
participativos se describe en el siguiente cuadro. 
Cuadro 3. Cronograma de talleres para la creación de las Reglas de Uso. 
Taller Elementos a aportar a las reglas de uso 
Primero Sobre titularidad, uso y registro de la Marca Colectiva 
Segundo Sobre la localización geográfica, características del ganado y leche. 
Sobre proceso de producción y sus elementos 





Fuente: Elaboración propia a partir de Reglas de Uso del queso cotija. 
Para el establecimiento de las reglas de uso de los quesos artesanales de Aculco, 
se tomó como referencia el empleado en otros casos de estudio como el Queso 
Cotija, Región de Origen (Álvarez et al., 2004), el quesillo de Reyes Etla Oaxaca, 
Región de origen (Sánchez-Vega, 2015) y Cajeta de Celaya, Región de Origen 
(IMPI, 2019).  
5.5. Percepción del consumidor 
El consumidor es un agente de valorización imprescindible para integrar los 
productos de la tierra en los procesos de patrimonialización (Espeitx, 2008; 
Espinoza-Ortega et al., 2016; Escobar-López et al., 2017b). Para conocer la 
percepción del consumidor, se aplicó la metodología empleada por Silvestri et al., 
(2019) para el queso Parmigiano Reggiano:  
1) Perfil del consumidor: Información sobre características sociodemográficas.  
2) Dimensiones de calidad: Calidad extrínseca e intrínseca del queso, esta 
última ligada al territorio.  
3)  Experiencias y expectativas de compra: Información sobre la frecuencia y 
forma de consumo del queso.  
Para formular el instrumento, se aplicó una escala de Likert de tres puntos para 
medir percepciones (Likert, 1932), la técnica de libre asociación de palabras 
(Escobar et al., 2017; Rojas-Rivas et al., 2018), anexando también elementos que 
Dickie (2019) define como Branding, técnica referida a la identidad de marca, a 
través de percepciones visuales sobre elementos del logotipo propuesto para la 
Marca Colectiva.  
De acuerdo con la metodología empleada por López y Espinoza (2018) y Silvestri 
et al., (2019), para este tipo de estudios basta un muestreo por conveniencia de 200 
participantes. Tomando criterios de selección a personas mayores de 18 años y que 
consumieran quesos. Considerando a las redes sociales como un medio de difusión 





Evaluaciones sensoriales con consumidores  
Las evaluaciones sensoriales con consumidores se realizaron en un centro 
comercial llamado “Patio Toluca”, ubicado en la ciudad del mismo nombre. Se 
realizaron dos eventos, el primero el 31 de Noviembre, y el segundo el 13 de 
Diciembre, del año 2019. Participaron en total 95 personas mayores de 18 años, de 
las cuales nueve tuvieron problemas en el llenado, siendo válidas para este trabajo 
86 participaciones. Se realizó un muestro oportunista ya que según Pérez-Luco et 
al. (2017) es posible seleccionar aquellos sujetos atraídos a colaborar en el estudio 
y a los cuales el investigador tiene garantizado el acceso.    
Se evaluaron cinco tipos de quesos: molido, panela, tipo oaxaca, botanero y el de 
morral, que son los que elaboran en la asociación. Realizando pruebas hedónicas 
de aceptabilidad, basadas en la herramienta metodológica propuesta por Centeno 
et al. (2012) con escala de Likert de cinco puntos (Likert, 1932; Sánchez-Vega, 
2015; Escobar-López et al., 2017b)  1) no me gusta, 2) me gusta poco, 3) me es 
indiferente, 4) me gusta y 5) me gusta mucho. Las características calificadas fueron 
forma, olor, color, textura en boca, sabor y precio, partiendo del orden propuesto por 
Centeno et al. (2012).  
5.6. El proceso de branding  territorial   
La creación de una marca ligada al territorio también incluye elementos de 
marketing, debido al contexto de comercio que se tiene de estos productos ligados 
a lo local. En este trabajo se parte de dos visiones sobre el marketing territorial.  
La primera descrita por Girard (1999), donde considera que este tipo de marketing 
reúne todas las técnicas y acciones del marketing universal basándose en previos 
análisis latentes del territorio y su dinámica especial. La segunda de Burbano et al. 
(2013), quienes emplean al marketing territorial como alternativa de diferenciación 
y posicionamiento de productos locales.   
Finalmente ambas crean una dinámica de construcción de una imagen y marca, 
donde la amalgama de elementos territoriales y su proyección parten del concepto 




1. Análisis de elementos culturales/naturales que puedan expresar símbolos. 
2. Definición de un sistema específico de producción, que proyecte actividades 
colectivas y simbólicas. 
3. Análisis de la comunicación de los valores simbólicos elegidos. 
4. Aportación de elementos elegidos por parte de los consumidores y su 
respuesta.  
El proceso anterior reafirmará lo que los productores quieren proyectar a los 
consumidores a través de la marca, considerando los elementos territoriales que 
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VII.- CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 
El grupo de productores Batha tiene las cualidades estructurales, organización  y  
mercado para aportar a la gestión de un sello de calidad que intermedie la 
diferenciación de estos productos propios de su tierra. La tipificación de estos 
productos funcionó como una ventaja competitiva, pues creó parámetros de 
diferenciación frente a otros productos, es así que fue posible identificar 
características más importantes y tacitas de los quesos artesanales.  
Identificar de manera conjunta con el grupo la problemática de los quesos en 
Aculco  
Integrarte en un grupo va más allá de la organización continua, es crear una 
comunicación e interactuar bajo un mismo objetivo. Conocer y reconocer el sentir 
de los productores aportó a la identificación más íntima de la problemática. El trabajo 
conjunto con los productores demostró que la falta de diferenciación de los quesos 
artesanales, por lo que una poción era recurrir a un proceso de valorización que 
permitiera apoyar la dinámica artesanal y territorial y abogar por la mejora 
económica de la asociación. La gestión de la Marca Colectiva fue la mejor opción y 
para ello se demostró el vínculo del territorio de estos productos a través de la 
identificación de los elementos de valorización.   
Documentar los elementos de valorización de los quesos artesanales 
producidos en Aculco   
Documentar los elementos de valorización demostró una trascendencia histórica 
vinculada con actores locales y recursos territoriales. La historia quesera de Aculco 
se ha mantenido en el tiempo y espacio, evolucionando de tal forma que se ha 
adaptado entre las generaciones. Lo mismo ocurre con el saber-hacer, resguardado 
por mujeres y empleado por hombres a través de adaptaciones tecnológicas que 
forman el sustento de sus familias. El grupo de productores demostraron una  
Tipificar fisicoquímicamente estos quesos  
Loa quesos analizados acreditaron los rangos de contenidos proteicos, grasas, 
humedad y pH permitidos por las Normas Oficiales Mexicanas. Se vinculó el 




involucrados. La relación grasa-proteína se atribuye al tipo de alimentación del 
ganado y a los saberes de cada queso. El porcentaje de humedad vinculado al 
proceso de malaxado e incluso a la humedad relativa de cada época del año. El 
grado de pH parte de las características de la leche bronca. Los análisis 
completaron la tipificación de los quesos, haciendo posible su integración en las 
Reglas de Uso. 
Explorar la posibilidad de establecer un sello de calidad  
La gestión de un sello de calidad ha requerido el engranaje entre distintos actores. 
El Instituto Mexicano de Propiedad Industrial aportó a la creación de las Reglas de 
Uso. La Secretaria de Comercio de Toluca creo un vínculo político con el IMPI para 
aportar al reconocimiento de agroindustrias mexiquenses, entre las que incluye las 
queserías de Aculco. Ambas instituciones reconocieron la genuinidad y anclaje de 
los quesos, sin embargo, desafortunadamente las últimas sesiones fueron 
suspendidas a causa de la pandemia. Será importante retomar el sentido de esta 
gestión en conjunto con los productores. 
Identificar las preferencias de los consumidores, respecto a los quesos 
artesanales aculquenses 
La percepción que tienen los consumidores sobre los quesos artesanales parte de 
su noción vinculada a los territorios rurales.  
Las características hedónicas y el saber-hacer son elementos destacables de los 
quesos artesanales para los consumidores.  
La pandemia contrario a lo que se pensaría, funcionó como un dinamizador de los 
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